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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� crumble:

100 g M�sl�c�

150 g Speltinog br�šn�

25 g Zobenih p�huljic�

25 g N�sjeck�nih b�dem�

100 g Smeđeg šećer�

1 žlic�  Bourbon V�nilin Šećer

1 žlic�  Cimet mljeveni

Z� višnje:

1 tegl� Viš�nj�

350 ml Crnog vin�

1 žlic� N�r�nčine korice

1 žlic� Limunove korice

3 žlice  Kuh�no vino mješ�vin�

z�čin�

50 g Smeđeg šećer�

3 žličice Kukuruznog škrob�

1 kutij� Sl�doled� od v�nilije

Višnje u um�ku od kuh�nog vin�
s cimetom-crumbleom i
sl�doledom od v�nilije

50—70 Min

Priprem�

1 Z�grijte pećnicu n� 200°. K�lup z� t�rt (28 cm) n�m�žite m�sl�cem. Z�

crumble n�režite m�sl�c n� m�le kockice i st�vite ih u veliku zdjelu s ost�lim

s�stojcim�.

2 Ruk�m� oblikujte smjesu u mrvič�sto tijesto. Z�tim ost�vite u hl�dnj�ku 15-

20 minut�.

3 U međuvremenu možete pripremiti višnje u um�ku od kuh�nog vin�. Višnje

ocijedite u cjedilu. U posebnu zdjelu odvojite oko 10 žlic� crnog vin�.

4 Z�kuh�jte crno vino u većem loncu s koricom limun� i n�r�nče, mješ�vinom

z�čin� z� kuh�no vino i šećerom. L�g�no kuh�jte 5 minut�.

5 Kukuruzni škrob pomiješ�jte s ost�tkom crnog vin� i dod�jte u kuh�no vino.

N�st�vite miješ�ti i pirj�jte n� srednjoj v�tri dok se smjes� m�lo ne zgusne.

Z�tim dod�jte višnje, dobro promiješ�jte i m�knite lon�c s v�tre.

6 S�d� uzmite k�lup z� t�rt i dod�jte višnje z� kuh�no vino. Po vrhu

r�vnomjerno r�sporedite crumble. Pecite u pećnici oko 20 minut�.

7 Poslužite toplo uz kuglicu sl�doled� od v�nilije i uživ�jte.


